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Diacetyl/x-Aminosaure, Heterocyclische 
Stickstoffverbindungen, EinfluB von 
Eisen- und Kupferionen 204 

Dialyse, kleinvolumige Probe, schnelle 
Methode 80 

Diaminopropionsaure, Fluorometrische 
Detektion mit ortho-Phthaldiadehyd 
101 


Diatetisches Erzeugnis, Auf Kleiebasis, 
Bestimmung des Fasergehalts 430 

Diathylglycol, Ungeeignet fiir die Verwen- 
dung in Lebensmitteln 381 

Diathylstilb6strol, Enzym-Immuntest 255 
Radioimmunotest 76 

1,2-Dichlorathan, Ungeeignet fur die Ver- 
wendung in Lebensmitteln 381 

Dichtungen von Einmachglasern, Penta- 
chlorphenol, Gaschromatographische 
Bestimmung 337 

2,2’-Dihydroxybiphenyl, Colorimetrische 
Methode 337 

2,5-Dimethy |-4-methoxy-3(2H)furanon, 
Stabilitat 472 

2,5-Dimethyl-4-hydroxy-3(2H)furanon, 
Stabilitét 472 

Dimethylarsinsaurc, Arsen-Pflanzenschutz- 
mittel, Riickstande, Trennung und Be- 
stimmung 74 

Dinitroanilin-Herbicid, Aufnahme von 
Nitrosamine 241 

Diterpen, Trennung, Hochleistungsflissig- 
chromatographie 136 

Dodecylgallat, Nachweis, Bestimmung 
418 

Dorschleber, Kontamination, mit polychlo- 
rierten Biphenylen 67 

Dose, Bleiverlétete verzinnte Seitenwande, 
Herabsetzung der Verunreinigung 332 

Dosenmilch, Bleigehalt, Schnellmethode, 
flammenlose Atomabsorptionspektro- 
metrie 69 

Dinnschichtchromatographie, Bibliogra- 
phische Ubersicht 340 

D&C Green Nr. 6, Vorhandensein von 
Verunreinigungen, HPLC-Bestimmung 
74 


EDTA, Standardisierung, Spektralphoto- 
metrische Titration 341 

Ei, Aus kommerziellen Eier-Waschanlagen, 
Klassifizierung von Bakterien 417 
Fischartiger Geruch 157 
Hydroxybuttersaure, Enzymatische Be- 
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dioimmunotest 76 
Bewertung der Keime der Proteus-Grup- 
pe 392 
Diathylstilbéstrol, Bestimmung 144 
Eigenschaft, EinfluB des Geschlechts, bei 
Schafen 67 
EinfluB der Lagertemperatur, Wasser- 
bindungsvermégen 325 
EinfluB des Gefrierprozesses, Isolierung 
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Limonensaft, Technologie 384 

Limonin, Radioimmunotest 167 

Linolsdure, Katalyse der Oxydation, Durch 
Aminosauren und Kupferionen 316 

Linolsiurehydroperoxid, Abbau 192 

Linolsduremethylester, Autoxidation, 
Nachweis von Monohydroperoxiden 
199 

Linse, Lysin, EinfluB der Hitzebehandlung 
223 

Litchi, Zusammensetzung, Inhaltsstoffe 47 

LochfraB, Auftreten, Griine Bohnen 488 


Longan, Proteingehalt, Aminoséurezusam- 
mensetzung 474 

Loqual, Proteingehalt, Aminosdurezusam- 
mensetzung 474 

Lorbeerblatter, Flavonolgylkoside 288 

Lésungsmittel, Organische Verunreinigun- 
gen, Test auf Reinheit 340 

Luft, Analyse von Malein-, Fumar- und 
Bernsteinsdure, durch GC 78 
Aromatischer Kohlenwasserstoff, Be- 
stimmung 253 
Blei, Schwebstoff-Immissionen 253 
Butylzinnverbindungen, Bestimmung 
79 

- Formaldehyd, Acetaldehyd, Bestim- 
mung 254 
— Probenahme 253 
Insecticidriickstande 79 
Organische Verbindung, Analyse 253 
—~ Vorkonzentrationstechnik 253 
Phenol, Bestimmung 254 
Polycyclischer aromatischer K ohlenwas- 
serstoff, MeBmethode 254 

- Schadstoff, Chromatographische Sor- 
bentien 253 
SO,-Messung, Bestimmung von Sulfat 
78 
Toxikologie des Schwefeiwasserstoffs 
254 
Ubergang von Stoffen aus Anstrichen 
79 
Verunreinigende Stoffe, Mikrobiologi- 
scher Abbau 254 
Wahrnehmung von Schwefelwasserstoff 
254 

Lufttrocknen, Temperaturvoraussage 330 

Lupine, Athanollésliche Glycoside, Bestim- 
mung, Hochdruckflissigchromatogra- 
phie 223 
Proteinfraktion, Untersuchung 482 

Lysin, Spezifitat der Bestimmung, Mit Dini- 
trobenzolsulfonsaure 314 

- Verfiigbares, Wirkung thermischer Be- 
handlung 331 

Lysinoalanin, Bildung, Bei der alkalischen 
Isolierung von Proteinen 313 

- Fluorometrische Detektion mit ortho- 
Phthaldiadehyd 101 

— Nachweis 313 

Lysozym, PeroxydierendesMethyllinoleat, 
Veranderung 319 


Magermilch, mikrobiologische Analyse, 
Membranfiltration 69 

— Phagen, AbtétungseinfluB 416 
Vitamin A, Bestimmung 136 

Magermilchpulver, Erythromycin, Mikro- 
biologische Nachweismethode 410 

- quantitative Bestimmung, Immunelek- 
trophorese 68 

Maillard-Reaktion, Modell-Untersu- 
chung 435 

Mais, Abgeerntet, Aflatoxinkontaminati- 
on 426 
Aflatoxin-Aufnahme, Metabolismus 
160 

— Aflatoxin-Gehalt 140, 426 
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Aflatoxinkontaminiert, Abtrennung, 
physikalische Methode 427 
Aminosaure-Zusammensetzung, In hi- 
stologischen Teilen 426 
Befall mit Schadlingen 389 
Blausduregehalt 176 
Geotrichum, Bestimmung 162 
Rubratoxin B, Mykotoxine, Nachweis 
160 
T-2 Toxin, Radioimmunotest 427 
Verteilung des Aflatoxin 42 

Maische, Lésung von Stickstoffsubstanzen 
und Zink 230 

Maiskeim6l, Gehartet, Ermittlung der Gly- 
cerid-Struktur 423 

— Zusammensetzung der Séuren 69 

Maismehl, Angereichert, Mit Vitamin A, 
Stabilitat im Gemisch 431 

Maisstarke, Verkleisterungstemperatur, 
Bestimmung, Brabender-Amylograph 
162 

Makrele, 3,4-Benzpyren, Wiederfindung 
210 

- Differenzierung, Focussierung 469 
Unterdruck-Lagerung, Stabilitat 402 

Makromolekil, Elektrophorese, Elektrofo- 
cussierung auf Polyacrylamidgele 81 

Malat, Reagenslose Enzymelektroden 320 

Malonaldehyd, Polarographische Metho- 
de 388 

Malonaldehydkonzentration, Erhitzen 
330 

Malz, Aminosaurefreisetzung im Maische- 
prozeB 493 

Mamey Sapote, Proteingehalt, Aminosau- 
rezusammensetzung 474 

Mandel, Lagerungsversuche 158 

Mangan, Bestimmung, Differential-Pulse- 
Polarographie 61 
- elektrothermische Atom-Absorptions- 

spektrometrie 61 

Mango, Polyphenoloxydase 480 
Proteingehalt, Aminosaéurezusammen- 
setzung 474 
Reifen, Lagern, Veranderung, Pektin 
475 
Zusammensetzung, Inhaltsstoffe 47 

Mangoscheibe, In flexiblen Beuteln, Pasteu- 
risierungs- und KiihlungsprozeB, Beur- 
teilung 475 

Maniok, Verwertung von Calcium, Einflu8 
der léslichen Zucker 475 

Mannose, Bestimmung von Tritium, Enzy- 
matische Methode 135 

Margarine, Nitrosaminbefund 322 
O,-bedingter Verderb 332 
Vitamin A, Bestimmung 136 

Marmelade, Patulingehalt 380 

Massenspektrometrische Daten, Cluster- 
Analyse 344 

Mayonnaise, Eidotter-haltig, Stabilisie- 
rung 157 

Meerestier, Ascorbinsdure, Bestimmung, 
Flissigchromatographie 402 

Meerwasser, Bestimmung von Fe, Mn und 
Zn, flammlose Atom-Absorptions-Spek- 
trometrie 77 
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Meerwasser, Blei, Bestimmung, Atom- 
absorptionsspektrometrie 249 

Mehl, Angereichert, Verteilung des Vitamin 
A 431 
Ascorbinsaure, Antioxydative Wirkung 
429 
Backqualitaét, Wirkung von Backfett 
429 
Gaschromatographische Bestimmung, 
Pyrethrinriickstand 162 
Harnsaure, Fluorimetrische Methode 
428 
Mutterkorn-alkaloide, Analyse 430 
Physikalische Eigenschaften, EinfluB der 
Lipide 429 
Verschimmelt, Vorkommen von Ochra- 
toxin A 434 

Mehlverbesserung, Enzymatisch-oxidativ 
43] 

Melanoide, Strukturuntersuchungen 435 

Metall, Ultraspurenanalyse, Durch laserun- 
terstiitzte Felddesorptions-Massenspek- 
trometrie 308 

Metallspur, Anreicherungsverfahren, R6nt- 
gen-Fluorescenz-Analyse 61 

Methiocarb, Bestimmung, Gas-fliissig- 
Chromatographie 240 
Rickstandsbestimmung 241 

Methomyl, Bestimmung, Gas-fliissig-Chro- 
matographie 240 
Rickstandsbestimmung 241 

Methylarsonsaure, Arsen-Pflanzenschutz- 
mittel, Riickstande, Trennung und Be- 
stimmung 74 

Methylbromid-Rickstand, Bestimmung 
mit der ionensensitiven Elektrode 242 

Methylcarbamat-Insecticid, Riickstandsbe- 
stimmung 241 

2-Methylisoborneol, Geruchsintensitat 
401 

Methylparaoxon 76 

Methylparathion, colorimetrische Bestim- 
mung 76 

Methyltetrahydrofolsaure, Kinetik des 
thermischen Abbaus_ 136 

Mexacarbat, Bestimmung, Gas-fliissig- 
Chromatographie 240 

Miesmuscheln, 3,4-Benzpyren, Bestim- 
mung 210 

Mikrobielle Substanzen als Insecticide 127 

Mikrobieller Verderb 127 

Mikrobiologische Haltbarkeit, Wirkung 
von Streckungsmitteln 348 

Mikrobiologische Probleme, In der Lebens- 
mittelversorgungsindustrie 347 

Mikroorganismen-Zelle, mechanischer 
AufschluB, Charakterisierung, Leitfahig- 
keitsmessung 83 

Mikroorganismus, Konduktometrische 
Impulsteilchenzahlung 345 

Mikrowelle, Auswirkungen des Kochens, 
Auf die Fettsduren 332 

Mikrowellen-Kochen, Energieausnutzung 
333 

Milch, Aflatoxin M,, ppt-Bereich, Bestim- 
mung 68 


Ammoniakgehalt, Indikator ihres biolo- 
gischen Verderbens 68 
Antibiotika-Riickstande, Nachweis, 
Isolierung, Identifizierung 154 
Aromastoffe 153 
Athanolstabilitat, pH-Empfindlichkeit 
408 
Bestimmung, Automatisiertes System, 
Vitamin A 410 
Bestimmung somatischer Zellen, Mem- 
branfilter-Desoxyribonucleinsaure- 
Technik 68 
Calcium, spektrometrische Bestimmung 
77 
Chloramphenicol, Bestimmung, Hochlei- 
stungs-Differentialpuls-Polarographie 
73 
Hochleistungs-Flissigkeits-Chroma- 
tographische Bestimmung 411 
DDT- und HCH-Rickstande, Methode 
zur Abschatzung 411 
Dicamba, Metabolisierung 411 
Effekt ausgewahlter Amide, Hitze indu- 
zierte Veranderungen 154 
Entbitterung von Hydrolysaten 416 
Erythromycin, Mikrobiologische Nach- 
weismethode 410 
Fett, EiweiB- und Milchzuckergehalt, 
Bestimmung, Messung der Infrarotab- 
sorption 409 
Fettgehalt, Eignung des Milko-Tester 
154 
Fischigkeit 409 
Gefrierpunkt 408 
Gehalt an Pb, Cd und Hg 307 
Harnsaure, Bestimmung 32 
Hexachlorbenzol, Auftreten 410 
Hitzestabilitat 155 
Jodophore, Kontamination, nach Zitzen- 
nachdesinfektion 412 
Lab-Coagulationszeit 155 
Lipolyse, Aroma-Schaden 153 
Durch technologische Beeinflussun- 
gen 408 
mikrobiologische Analyse, Membranfil- 
tration 69 
Mutagenitatstest 154 
Nachweis von Staphylococcus-Enteroto- 
xinen 83 
Organochlor-Pesticide, Ubergang 411 
Organochlorriickstand, Bestimmung 
154 
Oxidative Veranderungen 155 
Pasteurisiert, Verderb 412 
Pentachlorphenol, Bestimmung 410 
Polychlorbiphenyle, Gehalt 410 
Pyruvat- und Lactatgehalt, Bestimmung, 
automatisches Analysiergerat 409 
Qualitatsbegriff 153 
Radionuklide, K oeffizienten fiir die 
Uberfiihrung 408 
Sensorischer Nachweis, Fehlerhafte Aro- 
nen 409 
Tetrachlorvinfos, Metabolisierung, Aus- 
scheidung 411 
thermischen ProzeB, Thiaminverluste 1 
Ubergang von Aflatoxin M, 68 
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- Vitamin A, Bestimmung 136 
Vitamine wahrend der Ultrahocherhit- 
zung 410 
Vorkommen von flockigem Rahm 415 
Yersinia enterocolitica, Enterotoxinbil- 
dung 155 

Wachstum 155 

Milchanalysator, Beurteilung 153 

Milcherzeugnis, Aflatoxin M,, Bestim- 
mung 414 
Aromastoffe 153 
Erythromycin, Mikrobiologische Nach- 
weismethode 410 
Gehalt und Konfiguration der Milchsau- 
re 387 
Lipolyse, Aroma-Schaden 153 

- Nitrosaminbefund 322 
Xanthinoxidase-Aktivitéat 415 

Milchfettgehalt, Bestimmung, Turbidime- 
trische Methode 154 

Milchkonzentrat, Hitzestabil, Mit Endtrok- 
kenmassen groBer 40%, Herstellung 
415 

Milchplasma, Einflu8 der Homogenisie- 
rung 412 

Milchprodukte, mikrobiologische Analyse, 
Membranfiltration 69 
Vitamin B,, Bestimmung 137 

Milchproteinkonzentrat, Gerinnungsakti- 
vitat von Chymosin und Rinderpepsin 
415 

Milchpulver, Freier Fettgehalt, Anderung, 
wahrend ihrer Lagerung 416 
Oxidativer Verderb, Messung der ultra- 
weichen Chemoluminiscenz 421 
Phagen, AbtotungseinfluB 416 

Milchsaurestreptokokke, Phagentypisie- 
rung 349 

Milchziege, Weltliteratur 408 

Milchziegenhaltung, Tendenzen 408 

Milkoscan, Beurteilung 153 

Mineralquelle, Schweiz 128 

Mirabelle, 1-O-Hydroxicinnamyl-f-p-glu- 
cosen, Gehalt 462 

Mobam, Gaschromatographische Bestim- 
mung, Flammenphotometrsicher Detek- 
tor 241 

Mohrenpiiree 490 

Molke, Lactosehydrolyse, Bestimmung 
157 
Verwendung 306 

Molkenerzeugnis, Gehalt und Konfigurati- 
on der Milchséure 387 

Molybdan, In der Umgebung 382 

Monosaccharide, Auftrennung, Alditolace- 
tate durch Capillarsdulen-Gaschromato- 
graphie 65 

Moraxella-Acinetobacter, Inaktivierung, 
EinfluBfaktoren 348 

Most, Nichtfliichtige organische Saure, 
Bestimmung, Gaschromatographie 493 

- Nitratgehalt 72 
Schwefelriickstande, EinfluB auf die 
H,S-Bildung 494 

Mozzarella, Geschmolzen, FlieBeigenschaf- 
ten, Berechnung 414 
Schmelzsalze, Schmelzverhalten 156 
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Multipec-Gerat, Bestimmung des Fett-, 
EiweiB- und Milchzuckergehaltes 409 
Mungobohne, Keimung, Kochen, Verande- 
rungen der Oligosaccharide 483 

Miirbekeks, EinfluB verschiedener Zucker- 
arten 163 
Verkleisterungsgrad, Verdaubarkeit 432 

Muschel, Blei, Cadmium, Bestimmung, 
Atomabsorptionsspektroskopie 401 
Chlorierte Benzole, Riickstande 404 
faekale Verunreinigung, Bestimmung 
406 
Identifizierung von schwefelhaltigen 
organischen Verbindungen 40i 
Kohlenwasserstoff-Spuren, Be- 
stimmung 405 

Muschelvergiftung, Paralytische, Bestim- 
mung des Toxingehaltes 406 

Muschelwaschwasser, Protein, Isolierung, 
Bewertung 152 

Mutterkornalkaloid, HPLC-Methode 141 

Muttermilch, Organochlorpesticid, Poly- 
chlorierte Biphenyle, Gas-fliissig-chro- 
matographische Bestimmung 411 

— Vitamin D, Bestimmung 410 

Mykologie, Medizinische, Kompendium 
385 

Mykotoxin, AnwendungsmOglichkeiten der 
HPLC 82 

- Bestimmung durch Hochleistungsdiinn- 
schichtchromatographie 66 
diinnschichtchromatographische Bestim- 
mung 66 
Produktion, Durch Schimmelpilze 139 


Mykotoxin-Suchprogramm, Leistungsfa- 
higkeit der beteiligten Laboratorien 322 


N-Nitrosamide, Bildung 315 
Kinetik der Nitrosierungsreaktion 315 
Stabilitat, EinfluB von pH-Wert und 
Temperatur 315 

N-Nitrosamin, Bestimmung, Polarographi- 
scher Detektor, Hochdruckflissigkeits- 
chromatographie 322 

N-Nitrosaminosaure, Spurenanalyse, Gas- 
chromatographie 322 

N-Nitrosodimethylamin, Gehalt, Marinier- 
ter Hering 359 

N-nitrosothiazolidin, Prifung auf mutage- 
ne Wirkung 315 

Nachweisgrenze, praxisorientierte Bestim- 
mung 62 

Nagetierkontrolle, In Lebensmittel 389 

Nahrmittel, Freier Fettgehalt, Anderung, 
wahrend ihrer Lagerung 416 

Nahrungsmittelverluste, Nach der Ernte, 
Weltiibersicht 350 

Naranjilla, Zusammensetzung, Inhaltsstof- 
fe 47 

NaBpokelung, Nitrat- und Nitritdosierung 
396 

Natriumbenzoat, Pseudomonas fluores- 
cens, Wirkung, Lipaseproduktion, Lipa- 
seaktivitat 238 

Natriumcyclamat, Nachweis, Thermoana- 
lyse 72 

Nektarsaft, Technologie 384 


Nickel, Quantitative Bestimmung 308 

Nicotinsdure, Bestimmung, Ringversuch 
319 

Nicotinsdureamid, Bestimmung, Ringver- 
such 319 

Niere, Arsengehalt 392 
Diathylstilbéstrol, Bestimmung 144 

Nitrat, Belastung, in der Nahrung 63 
im menschlichen Speichel, Vorkommen 
40 

Nitrat-/Nitritproben, menschliche Nah- 
rung 40 

Nitrit, Bestimmung, im ppb-Bereich, Deri- 
vatisierung, ECD-Gaschromatographie 
63 

— im menschlichen Speichel, Vorkommen 
40 

— Nachweis iiber die Bildung von Azofarb- 
stoffen 63 

Nitritbestimmung, Rolle des Quecksilber- 
chlorids 64 

Nitrosamin, Analyse 138 
Fliichtig, Analytik 139 

— — Im Abwasser, Nachweis 139 
Gehalt, In der Nahrung 322 

Nitrosaminbestimmung, Artefaktbildung 
117 

Nitrosaminbildung, Wirkung von Malon- 
dialdehyd 139 

Nitrosamine, Verunreinigungen von Herbi- 
ciden 24] 

Nitrosoaminosaure, Gaschromatographi- 
sche Bestimmung 139 

Nitrosoverbindung, AnwendungsmOéglich- 
keiten der HPLC 82 

Nordihydroguajaretsaure, Nachweis, Be- 
stimmung 418 

Nudel, Oxidativer Verderb, Messung der 
ultraweichen Chemoluminiscenz 421 


Oberflachenspannung, Messung 340 

Obst, 1-O-Hydroxicinnamyl-f-b-glucosen, 
Vorkommen 458 
Carbamatpesticide, Bestimmung, Mehr- 
stufenhochdruck-Flissigkeitschromato- 
graphie 268 
Haltbarmachung, Wirtschaftlichkeit 
471 
Pesticide, Riickstande 95 
Thiabendazol-Riickstande, Be- 
stimmung 472 
Unterdruckkihllagerung 331 

Obstart, exotische, Zusammensetzung, 
Inhaltsstoffe 47 

Obsterzeugnis, Selen, Analytische Erfas- 
sung 47] 

Obstsaft, Technologie 383 

Ochratoxin, Bestimmung durch Hochlei- 
stungsdiinnschichtchromatographie 66 
Bildung, Nachweis 140 
Diinnschichtchromatographischer Nach- 
weis 324 

Ol, Chemische, Physikalische Kennzeichen, 
erhitztes 420 

- Dimethylpolysiloxane, Bestimmung 420 
EinfluB des Bratgutes auf die Verande- 
rung 158 
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Erucasdure, Bestimmung, in Gegenwart 
von Isomeren der Docosensaéure 420 

- Erucasauregehalt, Bestimmung 420 
Fritieren, Veranderungen 158 
Gradienten-Elution, Anwendung der 
HPLC 69 
Lipide, Oxidative Veranderungen, UV- 
Absorptionsspektren 70 
Oxidativer Verderb, Messung der ultra- 
weichen Chemoluminiscenz 420 
Sterine, Bestimmung 158 

Olfaktometrie, Subjektive, In Wasser-Ol- 
Gemengen 345 

Oligosaccharid, Chromatographische Ana- 
lyse 134 
Qualitative und quantitative Einzelanaly- 
se 318 

Olive, In Salzlake, Fermentierung 227 

Oliven, Konservierung 490 

Olivenfrucht, Aliphatische Alkohole 418 

Olivendl, Alkoholische Fraktion, Zusam- 
mensetzung 419 
Alkoholische Komponenten, Unverseif- 
bares 420 
Aus verschiedenen anatomischen Teilen 
der Olivenfrucht, Unverseifbares 419 
Chemische Bestandteile 419 
Einflu8 von Kohlenwasserstoffen und 
Triterpenalkoholen, Stabilitat von erhitz- 
tem Baumwollsaaté6l 419 
Gradienten-Elution, Anwendung der 
HPLC 69 
Qualitat, Bestimmung, mittels des Spek- 
tralphotometers Spectracomp 601 419 

- Roh, Beseitigung der Farbe 419 
Sauregrad, Zusammensetzung des Sterin- 
Anteiles 70 

Olsaat, Proteinriickstand, Antioxidative 
Aktivitét 421 

Olstrogen, pflanzliches, Analyse, HPLC 
76 

Orange, 1-O-Hydroxicinnamyl-f-b-gluco- 
sen, Gehalt 462 
Proteingehalt, Aminosaéurezusammen- 
setzung 474 

Orangen-Fruchtmark, Verfalschung, Nach- 
weis 479 

Orangenlimonade, Hefen, Gefahrdung der 
Trubstabiitat 26 

Orangenpectinesterase, EinfluB auf die 
Trubstabilitat 319 

Orangensaft, Aminosauregehalt, EinfluB 
moderner Herstellungsverfahren 479 
Calcium, spektrometrische Bestimmung 
77 
Echtheitsprifung 167 

- Eingedost, Eisen- und Zinngehalt 480 
Geographische Herkunft, Bestimmung 
479 
Limonin, Bestimmung 166 
Rutin, Hesperidin und Naringin, Gas- 
chromatographische Bestimmung 220 
Technologie 384 
Thermostabilitat, Multipectinesterasen 
479 
Verfalschung, Nachweis 479 

Organische Chemie 130 
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Organische Saure, Gas-fliissig chromato- 
graphische Bestimmung 310 
Gaschromatographische Trennung und 
Identifizierung 137 

Organische Spurenstoffe, Wasserléslich, 
Anreicherung, Dampf-Destillationsap- 
paratur 245 

Organische Verbindung, Als schwache 
Saure, Titration 137 

Organoarsen-Herbicide, Arsen-Pflanzen- 
schutzmittel, Riickstande, Trennung und 
Bestimmung 74 

Organochlorpesticid, Analyse, An einer OV 
17-QF 1-Glascapillarsaule 240 

Organophosphorpesticid, In der Luft, 
Nachweis, Bestimmung 240 

Ostrogen, Enzym-Immuntest 255 

Oxamyl, Riickstandsbestimmung 241 

Oxidativer Verderb, EinfluB von Diffusion 
und Léslichkeit auf die Reaktion von 
Sauerstoff 332 


Packstoff, Befall durch Vorratsschadlinge, 
Schutzwirkung 339 
und Insekten 129 
Untersuchung, Beurteilung 335 

Palbohnen, Getrocknet, Proteinkonzentrat, 
Qualitat 222 

Palm6l, Desodorierung, Bildung von Car- 
bonylverbindungen 159 

Pantothensdure, Gaschromatographische 
Bestimmung 320 

Papaya, Polygalakiuronase, Rolle bei ther- 
misch verletzten reifenden Friichten 476 
Verarbeitung, Bestimmung thermischer 
Bedingungen 476 
Verwertung von Calcium, EinfluB der 
léslichen Zucker 475 
Zusammensetzung, Inhaltsstoffe 47 

Papayas-Saft, Lagerungs- und Trocknungs- 
eigenschaft 167 

Papier, Verbundfolien, Insektensicheres 
Verpacken 339 

Papierchromatographie, Bibliographische 
Ubersicht 340 
umfangreiche Ubersicht 81 

Paprika, Pigmentanderung 224 

Paprikafrucht, Capsaicin, Colorimetrische 
Bestimmung 485 

Passionsfrucht, Zusammensetzung, Inhalts- 
stoffe 47 

Pastete, EinfluB des Fettgehaltes und der 
Herkunft 326 

Patulin 324, 472 
Bestimmung durch Hochleistungsdiinn- 
schichtchromatographie 66 
Bildung, Nachweis 140 


Vorkommen, Bildung und Entgiftung 
380 


PCB, Vorkommen 382 

Pecan-NuB, Farbe, EinfluB von Eisen 166 
Haltbarkeit, Phenolcarbonsauregehalt 
477 
Qualitatsbeurteilung, Objektiv, subjek- 
tiv 477 

Pecankern, Phenolcarbonsdure Verbindun- 
gen 388 


Penicillinsaure, Bestatigungsreaktion 389 
Bestimmung durch Hochleistungsdiinn- 
schichtchromatographie 66 
Bildung, Nachweis 140 
hochdruckflissigkeitschromatographi- 
sche Bestimmung 66 

Penicillium, Wachstum, Bei Gegenwart von 
Milchsaurebakterien 350 

Penitrem, Bildung, Durch Penicillium com- 
mune 141 

Peptid, Trennung optisch isomerer, an Um- 
kehrphasen nach Zusatz chiraler Metall- 
chelate 64 

Pergillin, Atoxisches Schimmelpilzstoff- 
wechselprodukt 324 

Persimmone, Zusammensetzung, Inhalts- 
stoffe 47 

Persimon, Proteingehalt, Aminosaurezu- 
sammensetzung 474 

Pesticid, Analytik, Capillar-Gas-Chroma- 
tographie, Verwendung von Kieselgel 
240 
Anwendungsm6glichkeiten der HPLC 
82 
Ruckstande, In der gesamten Umge- 
bung 382 
Rickstandstberblick 382 
Schnellnachweis 239 

Pesticide 127 

Pfeffer, Piperin, Anwendungsméglichkeiten 
der HPLC 82 

Pferdebohne, Untersuchung industriell 
hergestellter Mehle 482 

Pfirsich, Asulam-Riickstande, Gaschroma- 
tographische Methode 165 
1-O-Hydroxicinnamyl-f-p-glucosen, 
Gehalt 462 
Inhaltsstoffe, Analysendaten 474 
Patulingehalt 380 
Polyphenoloxydase, Adsorptionschro- 
matographie 474 
Proteingehalt, Aminoséurezusammen- 
setzung 474 

Pflaume, 1-O-Hydroxicinnamy]l-f-p-gluco- 
sen, Gehalt 462 
Homogene Probe, Gewinnung 221 
Patulingehalt 380 
Wassergehalt, Wasseraktivitat 480 

pH-Standard, Kaliumhydrogenphthalat, 
Reinheit 80 

Phasennuklearchromatographie, Bibliogra- 
phische Ubersicht 340 

Phenolcarbonsdure, Gaschromategzaphi- 
sche Methode 388 

Phenothiazine, Redoxindikatoren bei Titra- 
tion mit Chloramin T und Chloramin B 
341 

Phenylthiodydantion-Aminosauren, Ana- 
lyse, mit der HPLC an DuPont Zorbax 
Cyanopropylsilan-Sdulen 64 

Phosphat, Gas-fliissig chromatographische 
Bestimmung 310 

Phosphorsaureester-Riickstand, Ringver- 
such, Ergebnis 240 

Phytat, Bestimmung, *'P-Fourier-Trans- 
form-NMR-Spektrometrie 138 
Colorimetrische Bestimmung 387 
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Phytinsaure, Mit HPLC, Analyse 320 

Pilz, Blei-, Cadmium- und Quecksilberge- 
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Tabakprodukt, mikrobiologische Kenn- 
werte 76 

Taeniasis, Bedeutung, Bekampfung 349 

Tangerinensaft, Technologie 384 

Tartrazin, Isolierung, mittels Wolle und 
Polyamidpulver 73 
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Trichinellose, Bedeutung, Bekampfung 
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tische polarographische Spannungskurve 
des Magnesiumions 243 

— Potentiometrische Bestimmung, Ionens- 
elektrive Elektrode 242 

Wassermelonensaft, Farb- und Flavorqua- 
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495 
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Weintraubenblatter, Blanchieren, Verluste 
an L-Ascorbinsaure, Thiamin Ribofla- 
vin 221 

WeiBbrot, Phytat, Verminderung, durch 
fermentative Reduktion 433 


WeiBfisch, Differenzierung, Focussierung 


469 


WeiBkohl, Haltbarmachung, Wirtschaft- 
lichkeit 471 
Weibwein, Gaschromatographische 
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Eisen, Chemische Eigenschaften 424 
Feuchte, Mykotoxin- und Geruchsbil- 
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Fruchtsaft- und Weinanalysenkommission 
des Bundesgesundheitsamtes, Sitzungs- 
bericht 63 
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Fillmengeniiberwachung und Fillmengen- 
anforderungen 80 

Fillmengeniiberwachung und Fiillmengen- 
anforderungen bei Wein 32 


Gefrorene und tiefgefrorene Hiihner, Was- 
sergehalt (BRD) 60 

Gesetz, Fleischbeschaugesetz, Neufassv.ng 
(BRD) 65 
Wassergesetz (Hessen) 32 

Giiteklasse III fiir bestimmtes Obst (EG) 2 


Haltbarkeitsangabe, unzutreffende, Irre- 
fiihrung 64 

Handelsklassen fiir Schlachtkérper ausge- 
wachsener Rinder (EG) 25 

Herstellung und Inverkehrbringen von 
Chlortabletten (BRD) 45 

Hormone und Thyreostatika, Verbot (EG) 
45 

Hihner, gefrorene und tiefgefrorene, Was- 
sergehalt (BRD) 60 


Import und Inverkehrbringen von Zigaret- 
tennahtleim (BRD) 62 

Importbier entsprach nicht dem Reinheits- 
gebot (Urt.) 62 

Inverkehrbringen, zum Begriff und zur 
Sorgfaltspflicht (Urt.) 23 

Inverkehrbringen und Herstellen von 
Chlortabletten (BRD) 45 

Inverkehrbringer. und Import von Zigaret- 
tennahtleim (BRD) 62 

Irrefthrung durch unzutreffende Mindest- 
haltbarkeitsangabe 64 


Kise, Schmelzkasescheiben mit Natrium-L- 
ascorbat (BRD) 1 

Kennzeichnung der Fischart auf der Ver- 
kaufspackung 80 

Kommentar, Weinrecht-Kommentar (H.-J. 
Koch, 3. Aufl. in zwei Banden) 24 

Kunststoffe, Untersuchung (BRD) 23, 32 

Kunststoffe im Rahmen des Lebensmittel- 
und Bedarfsgegenstandegesetzes (BRD) 
46, 47, 62, 79 

Kunststoffe im Rahmen des LMBG 
(BRD) 23 


Lauch, Auberginen und Zucchini, Quali- 
tatsnormen (EG) 27 
Lebensmittelbuch, Schweizerisches 
(5. Aufl., I. Bd., 17. Liefg.) 64 
Lebensmittelrecht, Deutsches (Holthéfer 
Niise/Franck, Bd. II, 6. Liefg. zur 
6.Aufl.) 64 
Lebensmittelrecht-Textsammlung (26. Erg.- 
Liefg. zur 6. Aufl.) 64 
Lebensmittelzusatzstoffe, Analytik, Richtli- 
nie (EG) 71 
Vorschriften (Schweden) 21 


Mandeln und Niisse, Verwendung beim 
Bienenstich (Urt.) 79 

Mindesthaltbarkeitsangabe, unzutreffende, 
Irrefihrung 64 

Moste, Traubenmoste, Bezeichnung und 
Aufmachung (EG) 2, 3, 45, 61 


Natrium-L-ascorbat, Zusatz zu Schmelzk4- 
sescheiben (BRD) 1 

Naturdarm, Saitling 24 

Neufassung der Diatverordnung (BRD) 
49 

Neufassung des Fleischbeschaugesetzes 
(BRD) 65 

Normen. Vermarktungsnormen fiir Eier, 
Vollzug (Bayern) 1 


Obst, Anwendung der Giiteklasse III (EG) 
9, 


Ole und Fette, Vitaminierung (Schweden) 
l 


Packung, Verkaufspackung, Kennzeich- 
nung der Fischart 80 

Probenahme, unauffallige (Urt.) 47 

Priifnummer bei Wein 48 


Qualitaétsnormen fiir Lauch, Auberginen 
und Zucchini (EG) 27 


Recht, EG-Recht auf dem Gebiet des Vete- 
rinarwesens, Harmonisierung 48 

Reinheitsgebot bei Importbier nicht einge- 
halten (Urt.) 62 

Richtlinie fiir die Beurteilung von Sauer- 
kraut (BRD) 26 

Richtlinie iber Analytik fir Lebensmittel- 
zusatzstoffe (EG) 71 

Richtlinie iber das Verbot von Hormonen 
und Thyreostatika (EG) 45 

Richtlinie iiber die Beurteilung von Senf 
(BRD) 31 

Rinder, Handelsklassenverordnung fiir 
Schlachtkérper ausgewachsener Rinder 
(EG) 25 


Saitling, Oberbegriff oder Bezeichnung fiir 
Naturdarm 24 

Sauerkraut, Richtlinie fiir die Beurteilung 
(EG) 26 

Schlachtkérper ausgewachsener Rinder, 
Handelsklassenverordnung (EG) 25 

Schmelzkasescheiben mit Natrium-L-ascor- 
bat (BRD) | 

Schweizerisches Lebensmittelbuch (5. Aufl., 
II. Bd., 17. Liefg.) 64 

Senf, Beurteilungsrichtlinie (BRD) 31 

Sitzungsbericht der Wein- und Fruchtsaft 
analysen-Kommission des Bundesge- 
sundheitsamtes 63 

Sorbinsaure als K onservierungsstoff in Brot 
(BRD) 2 

Sorgfaltspflicht und zum Begriff Inverkehr- 
bringen (Urt.) 23 


Thyreostatika und Hormone, Verbot (EG) 
45 

Tiefgefrorene und gefrorene Hiihner, Was- 
sergehalt (BRD) 60 

Traubenmoste und Weine, Bezeichnung 
und Aufmachung (EG) 2, 3, 45, 61 
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Trinkwasser, Bleigehalt (Schweden) 22 
Triffel bei Fleischerzeugnissen, Verkehrs- 


auffassung 32 


Untersuchung von Kunststoffen (BRD) 
23, 32 

Verbot von Hormonen und Thyreostatika, 
Richtlinie (EG) 45 

Verkaufspackung, Kennzeichnung der 
Fischart 80 

Verkehrsauffassung tiber die Verwendung 
von Triiffeln bei Fieischerzeugnissen 32 

Vermarktungsnormen fiir Eier, Vollzug 
(Bayern) | 

Verordnung, Diatverordnung, Anderung 
(BRD) 41 

Neufassung (BRD) 49 

Verordnung iiber Bezeichnung und Aufma- 
chung der Weine und Traubenmoste 
(EG) 61 

Verordnung tiber den Wassergehalt von 
gefrorenen und tiefgefrorenen Hihnern 


(BRD) 60 


Verordnung uber die Bezeichnung und 
Aufmachung der Weine und Trauben- 
moste (EG) 2, 3 

Verordnung uber Qualitatsnormen fiir 
Lauch, Auberginen und Zucchini (EG) 
27 

Verordnung zur Anderung der Diatverord- 
nung(BRD) 41 

Verordnung zur Bezeichnung und Aufma- 
chung der Weine und Traubenmoste 
(EG) 45 

Veterinar-Vorschriften in Bayern (A. Wolff, 
20. Erg.-Liefg.) 80 

Veterinarwesen, EG-Recht, Harmonisie- 
rung 48 

Vitaminierung von Fetten und Olen 
(Schweden) 1 

Vollzug der Vermarktungsnormen fiir Eier 
(Bayern) 1 

Vorschriften, Veterinar-Vorschriften in 
Bayern (A. Wolff, 20. Erg.-Liefg.) 80 

Vorschriften tiber Lebensmittelzusatzstoffe 
(Schweden) 21 


Sachregister 


Wasser, Trinkwasser, Bleigehalt (Schwe- 
den) 22 

Wassergesetz (Hessen) 32 

Wein, Fiillmengenanforderungen und Fill- 
mengeniberwachung 32 

Wein ohne Priifnummer, Schwierigkeiten 
beim Kauf 48 

Wein-und Fruchtsaftanalysen-K ommission 
des Bundesgesundheitsamtes, Sitzungs- 
bericht 63 

Weinbezeichnungen, Urteil des BGH 32 

Weine und Traubenmoste, Bezeichnung 
und Aufmachung (EG) 2, 3, 45, 61 

Weinrecht-Kommentar (H.-J. Koch, 
3. Aufl. in zwei Banden) 24 


Zigarettennahtleim, Import und Inverkehr- 
bringen (EG) 62 
Zucchini, Lauch und Auberginen, Quali- 
tatsnormen (EG) 27 
Zusatzstoffe, Lebensmittelzusatzstoffe, 
Richtlinie fir die Analytik (EG) 71 
Vorschriften (Schweden) 21 





